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ABSTRACTED -PUB -NO: EP 386178B 
BASIC- ABSTRACT: 

Stabilising assistant for an unstable object, esp. a shaped 
food prod, to be 

boiled or grilled, which comprises a component in the form 

of a string-, wire-, 

needle-, to othpick- or pin-shaped prod, introduced onto or 
inserted into the 

object to preserve its coherence and shape during boiling 

or grilling, and 

which disin tegrate s on heating. 

1 .** 

USE/ADVANTAGE - The stability providing component may be in 
the form of a 

deformable elastic net, string or wire or a rigid skewer, 
pin, etc., for 

applicn. e.g. to meat prods, with an unstable or loose 
structure, such as 

sausages, rolled meats, etc., to retain their structure and 
shape during 

cooking. The components are useful to replace the wooden, 
plastic and metal 

sticks, sausage skins, nets, clips, etc., used previously, 
and dis integrate and 

dissolve^ into the food prod , during cooking, thus avoiding 

the inconvenience °"* ""— 

and possibility of physical injury involved in removing 
sticks, clips, nets, 

skins, etc., from the cooked food prodn. 
ABSTRACTED- PUB-NO: WO 9001878A 



EQUIVALENT-ABSTRACTS : 



Stabilising aid for unstable foodstuff, which maintains the 
desired shape of 

the foodstuff during the cooking or roasting process 
characterised in that the 

stabilising aid has the form of a cord, a pin, a needle or 
clip, which are made 

of an edible materi al based on gelatin, glucose or starch 

which dissolve s upo n ■ ■» — - ' 

heati ng at a t emperature corresponding to the cooking or 
roasting temperature. ~ ~ 
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Beschreibung 

Bei der Zubereitung lockerer Lebensmittel ist 
es Oblich, zur Erhaltung derer Struktur und Gestalt 
dieses einzuschnuren. Gebrauchlich ist auch ein 5 
Einstecken von Stiften aus Holz, Kunststoff oder 
das Abbinden mit metallischen Clips. 

Bei der Herstellung von Wursten ist es seit 
langem bekannt, Ersatzstoffe fUr die natOrlichen 
Darme zu verwenden. So schlagt bereits die FR-A- w 
1 '260*250 vor, Wursthaute aus nichtwasserlosli- 
chem Kunststoff zur Verbesserung der Wasser- 
dampfdurcblassigkeit mit einem hydrophilen Zu- 
satzmittel zu versehen. Als solche Zusatzmittel 
werden beispielsweise Pecto-Cellulosen oder Star- 15 
ke verwendet. 

Die DE-B-1 '066*901 hingegen beschSftigt sich 
mit dem Anbringen von Fett- oder Speckschichten 
um eine Wurstmasse. In einer Ausfuhrungsvariante 
wird vorgesehen, die Fett- oder Speckschicht auf 20 
einer Folie aus essbarem Material auszulegen und 
alles zusammen um die Wurstmasse zu applizie- 
ren. Fur eine ausreichende Stabilitat sorgt nicbt 
diese essbare Folie, sondern ein ausserer die 
Wurst umhOllender Darm. 25 
Diese Anwendungen von derartigen essbaren Ma- 
terialmen beschrSnkt sich vorwiegend auf den indu- 
striellen Bereich der Lebensmittelherstellung. 
Essbare Stabilitatshilfen, welche zur Verwendung 
bei der Lebensmitttelzubereitung im Haushalt und 30 
im Gastgewerbe geeignet sind und sich bei einer 
vorgegebenen Temperatur wShrend des Koch-, 
Dampf- oder Bratvorganges aufldsen, sind bisher 
nicht bekannt geworden. 

Bisher hat man sich beispielsweise bei der 35 
Herstellung von gerolitem Fleisch zu Rollbraten 
oder Rollschinken oder bei Cordon-bleus und ahnli- 
chen Produkten mit Stabilitatshilfen aus kunstlichen 
oder naturiichen Material i en, welche weder essbar 
noch aufldsend waren, beholfen. 40 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, 
eine wahrend den Koch-, Dampf- oder Bratvorgan- 
gen wirkende Stabilitatshilfe bei einem labilen Ob- 
jekt, insbesondere Lebensmittelgebilden zu schaf- 
fen, um den Zusammenhalt derselben zu gewahr- 45 
leisten und manuelle Entfernungsarbeiten zu ver- 
meiden. 

Die Erfindung lost diese Aufgabe mit einer 
Stabilitatshilfe, welche die Merkmale des Patentan- 
spruches aufweist. 50 

Die Stabilitatshilfe ist gebildet durch einen sta- 
bilen oder elastischen Bestandteil und hat die Ge- 
stalt einer Schnur, eines Stiftes, einer Nadel oder 
eines Clips, welches auf einem oder in einem labi- 
len zu stabilisierenden Objekt angebracht wird. Der 55 
stutzende Bestandteil kann aus ein- oder mehrstuk- 
kigen Teilen bestehen. 

Das Ausgangsmaterial aus dem die Stabilitatshilfe 



hergestellt ist, besteht zweckmassig aus einem 
leimartigen oder staYkehaltigen Material wie Gelati- 
ne, Glucose oder biologisch abbaubaren, essbaren 
Polymere, vorzugsweise eine polymeres, thermo- 
plastisch verarbeitbares Granulat, das sich bei Er- 
warmung je nach der Zusammensetzung und Be- 
handlung langsam oder rasch auflost oder sich mit 
dem labilen Objekt integriert. Die Gelatine, Gluco- 
se, starkehaltiges Material oder biologisch abbau- 
baren Polymere, kann normaler Art oder gehartet 
sein und geeignete Zusatzstoffe enthalten. 

Es ist bekannt, dass in neuster Zeit polymere, 
thermoplastisch verarbeitbare Starkeg ran u late her- 
stellbar sind. Ein solches Material ist hervorragend 
geeignet, um Stabilitatshilfen fur Lebensmittel dar- 
aus zu fertigen. Der Bestandteil der Stabilitatshilfe, 
welcher am oder in das labile Objekt eingebracht 
oder angeklemmt wird, lasst sich auch stift- oder 
nadelformig gestalten. 

Bei schlauchartigen, Lebensmittel enthaltenden 
Gebilden ist es zweckmassig, deren Enden mit 
Clips zu verschliessen, die aus essbarem Material 
hergestellt sind, welches sich beim Kochen, Damp- 
fen oder Braten auflost. Damit ist zumindest die 
Gefahr gebannt, welche die bisher meist verwende- 
ten metallischen Clips bilden, wenn sie durch Un- 
achtsamkeit mitgegessen werden. 

Patentanspriiche 

1. Stabilitatshilfe fur ein labiles Lebensmittelgebil- 
de zur Wahrung von dessen Formgebung bei 
der Zubereitung durch Kochen oder Braten, 
dadurch gekennzeichnet, dass die Stabilitats- 
hilfe die Form einer Schnur, eines Stiftes, einer 
Nadel oder eines Clips aufweist, der oder die 
aus einem essbaren gelatine-, glucose- oder 
starkehaltigen Material hergestellt ist, welches 
sich bei einer dem Koch- oder Bratvorgang 
entsprechenden Temperatur auflost. 

2. Stabilitatshilfe nach Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass das Ausgangsmaterial, aus 
dem die Stabilitatshilfe hergestellt ist, ein poly- 
meres, thermoplastisch verarbeitbares Granulat 
auf Starkebasis ist. 

Claims 

1. Stabilizing aid for unstable foodstuff, which 
maintains the desired shape of the foodstuff 
during the cooking or roasting process, char- 
acterized in that the stabilizing aid has the 
form of a cord, a pin, a needle or a clip, which 
are made of an edible material based on gela- 
tin, glucose or starch, which dissolves upon 
heating at a temperature corresponding to the 
cooking or roasting temperature. 
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2. Stabilizing aid in accordance with claim 1, 
characterized in that the stabilizing aid is made 
of a material, which is a polymeric, ther- 
moplastically workable granulate based on 
starch. 5 

Revendlcatlons 

1. Auxiliaire de stabilisation pour un produit ali- 
mentaire instable, destine au maintien de la w 
conformation de celui-ci lors de la preparation 

par cuisson ou rotissage, caracteVise" en ce 
que I'auxiliaire de stabilisation presente la for- 
me d'un cordon, d'une tige, d'une aiguille ou 
d'un clip, qui est prepare" a partir d'une matiere 75 
consommable contenant de la gelatine, du glu- 
cose ou de Tamidon, qui se dissout a une 
temperature correspondant au processus de 
cuisson ou de rotissage. 

20 

2. Auxiliaire de stabilisation selon la revendication 
1, caracteVise* en ce que la matiere premiere a 
partir de laquelle est prepare I'auxiliaire de 
stabilisation est un granule polymere, transfor- 
mable par voie thermopiastique, a base d'ami- 25 
don. 
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